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bei 150 1,2561; Schmelzpunkt der Krystalle 17 °, Siedepunkt des Glycerins 284 °. 
Die in diesem Glycerin zu lSsenden Substanzen wurden vorher durch wieder- 
holtes Umskrystallisieren oder DestiIlieren gereinigt, bis ihre physikalischen Eigen- 
schaften den in den Tabellen yon L a n d o l t  und B S r n s t e i n  fflr reine Pr~parate 
angegebenen GrS_~en entsprachen. Es 15sten sich bei 15- -15 ,6  ° in 100 g Glycerin: 

g g 
Ammoniumcarbonat . 20,00 Kaliumchlorid . . . .  3,72 
Ammoniumchlorid 20,06 Kaliumchlora~ . . . .  3,54 
Bariamchloricl . . . .  9 ,73 KAuCy~ . ~ . . . .  0,18 
Borax . . . . . . .  60,00 KAuCy~. 5aq . . . .  0,21 
Bors~ure . . . . . .  11,00 ~airiumcarbona~ . 98,30 
Benzoesi~ure . . . .  10,21 Natriumarseniat . 50,00 
3od . . . . . . .  2 ,00 Natriumbiearbonat . 8,06 
Kaliumarsenia~ 50,13 Calciumsulfid . . . .  5,17 
Kaliumjodid . . . .  39,72 Kupferacetat . . . .  10,00 
Kaliumcyanid . . . .  31,84 Kupfersulfat . . . .  30,30 

W.  L.  D n b o i s :  K o l b e n  z u r  F e t t b e s t i m m u n g .  (Journ. Amer. Chem. 
Soe..1908, 80, 797--798. )  - -  Der Kolben. selbst ist ein Erlenmeyer-Kolben, dessen 
tIals  keinen umgebogenen Rand besitzt. Die Neuerung besteht darin, da~ bei dem 
K n o r r 'schen Extraktionsapparate die direkte Verbindung dutch :Pfropfen vermieden 
ist und start dessert ein Queeksilberverschlug angebracht ist. Die Art  dieses Ver- 
schlusses ist aus der  dem Original beigegebenen Abbildung erslchtlich. C. A. _N'ei~/eld. 

G. Ber t rand:  Die B e s t i m m u n g  der  r e d u z i e r e n d e n  Zucker .  (Ball. Soc. Chim. 
Paris 1906, 35, 1285--t299.) - -  Vergl. Z. 1908, 15, 293. G. Son~ta.g. 

g 
Tannin . . . . . .  48,83 
Quecksilberch]orid 8,00 
Zinkchlorid . . . . .  49,87 
Zinkjodid . . . . .  39,78 
Zinksalfat . . . . .  35,18 
Schwefel . . . . . .  0,14 
Phosphor . . . . .  0,25 
Oxalsi~ure . . . . .  15,10 
Chinin . . . . . .  0,47 

A. ~ammq~l. 

G ~ r u n g s e r s c h e i n u n g e n .  

A. W o h l :  D i e  n e u e r e n A n s i c h t e n  f i b e r  d e n  c h e m i s c h e n  V e r l a u f  
der  G S r u n g .  (Biochem. Zeitschrift 1907, 5, 45- -64 . )  - -  Die vorliegende Abhand- 
lung stellt die Wiedergabe eines Vortrages dar, den Verf. fiber obigen Gegenstand 
auf der I-Iauptversammhng des Deutschen Chemikervereins in Danzig gehalten hat. 
Er  left  in dieser Mitteihmg die neueren Ansichten fiber den chemischen Verlauf der 
Gi~rung eingehend dar und beleuchtet dabei hauptsi~ehlich die Rolle, die das Wasser 
als Bestandteil organischer Verbindungen dabei spielt; er weist auf die Folgen hin, 
die der Ein- und Austritt dieses Bestandteites mit sieh ffihrt and bespricht die Um- 
st~nde, durch welche Vorg~nge solcher Art hervorgerufen werden. Maz M~iller. 

W. Liib: U b e r  d i e  c h e m i s c h e  T h e o r i e  d e r  a l k o h o l i s c h e n  Gi~rung .  
(Chem.-Ztg. 1907, 81, 540.) - -  Die Theorie des Zuckerzerfails unter Zwisehenbitdung 
yon Glycerinaldehyd, Glykol- und Formaldehyd ist nicht aufreeht zu erhalten, da es 
nicht gelang, diese Aldehyde als Zwischenprodukte zu fassen. Verf. nimmt nunmehr 
an, da~ die Endprodukte der G~rung nicht einem Zerfall, sondern einer Synthese ihre 
Entstehung verdanken. Das Zuekermolektil wird vollstandig entpolymerisiert und in 
eine Kohlenoxyd-Wasserstoffverbindung zurfickgeffihr~, wie sie etwa der FormaIdehyd 
in alkalischer Fliissigkeit im Augenblicke seiner Polymerisation zu Zucker besitzt, d. h. 
in ungemein reaktionsfiihige Reste gespalten, die je nach dem Energiebedfirfnis des 
Organismus synthetisch miteinander in verschiedenen Richtungen reagieren kSnnen. 

G. Sonntag. 

E. B u c h n e r  und R. H o f f m a n n :  E i n i g e  V e r s u c h e  m i t  H e f e p r e l ~ s a f t .  
(Biochem. Zeitschrift 1907, 4, 215--234.)  - -  Verff. besehreiben Versuche, die einer- 
seits zur Abscheidung der Endotryi)tase aus dem Pre~safte, andererseits zur Trennung 
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der Maltase yon der Zymase vorgenommen wurden, jedoch weder in dem elnen noeh 
in dem anderen Falle zum Ziele ffihrten. Ferner wurden Versuehe fiber den EinfluB 
yon Ozon auf die Garwirkung des HefepreBsaftes angeste]lt. Diese Versuehe ergaben, 
dal3 mit Ozon behandelter PreBsaft viel yon seiner G~irkraft verliert und zwar ist es 
dabei gteiehgi;lhig, ob man naeh dern Einleiten yon Ozon Glykose oder Saceharose 
zusetzt. Es scheint sieh also direkt um ein Unwirksamwerden tier Zymase zu handeln. 
Der Grad der Sch/i.digung steigt mit der Menge des zugefiihrten Ozone. Beim Ein- 
ieiten dieses Gases in den Pret~saft tritt Sehiiumen, Trfibung und allmS.hliches Aus- 
scheiden yon flockigem Gerinnsel ein, das sieh bei 1/ingerer Dauer der Ozonzuffihrung 
vermehrt. Es ist mSglieh, dag das Auftreten dieses Niedersehlage s mit der ZerstSrung 
der Zymase im Zusammenhang steht. Eine gleich behandehe Htihnereiweil~]Ssung 
zeigte nut eine schwache Trtibung. Daran sehlossen sich noeh Versuche fiber die 
Einwirkung yon Phenol auf die Ggrkraft des PreBsaftes, deren Ergebnisse ale weitere 
Bestatigung der enzymartigen Natur aufgefal~t werden kSnnen. Ma.~ Miiller. 

A. Harden  und W, J, Young:  E i n f l u B  yon  N a t r i u m a r s e n a t  au f  die 
G~irung tier G l y k o s e  mit  H e f e s a f t .  (Proe. Chem. Soc. 1906, 22, 283~284.) 
- -  In einer frfiheren Arbeit ist bereits yon den Verff. gezeigt worden, dag beim Zu- 
satz eines 15slichen Phosphats zu Glykose enthaltendem Hefesaft die Geschwindigkeit der 
G~ung bedeutend gesteigert wird und diese unter altmS~hlieher Abnahme der Gesehwln- 
digkeit fortsehreitet, bis eine dem zugesetzten Phosphat proportionals Extramenge an 
KohlensS.ure entwickelt ist. ttiernaeh nghert sieh die Geschwindigkeit der GS.rung 
derjenigen des urspr~nglichen, nieht mit einem Phosphat versetzten Hefesaftes. Das 
zugesetzte Phosphat wird dabei gleichzeitig derart ver~ndert, dab es sich durch Mag- 
nesiamischung nieht mehr f~llen l~igt. (Proe. Roy. Soe. London 1906, [B], 77, 405.) 
- -  Die Verff. haben nun welter gefunden, dab eine /ihnliche Beschleunigung der 
G/irung erzielt wird, wenn man das Phosphat in dem glykosehaltigen tIefesaft dutch 
eine iiqtffvalente Menge Natriumarsenat ersetzt, jedoeh mit dem Untersehied, dab die 
etwa auf das 8--12-fache gesteigerte Geschwindigkeit sieh ffir 15~ngere Zeit unver- 
gndert h~lt, bis sich eine dem zugesetzten Arsenat mehrfach ~iquivalente Menge Kohlen- 
s~ture entwiekelt hat. Alsdann nimmt die Geschwindigkeit a]lmS~hlieh ab, indem die 
Gftrung betrftchtlich frfiher aufhSrt als bei einer Probe des gleichen, nieht mit Arsenat 
versetzten ttefesaftes. Die Geschwindigkeit nnd die Dauer der G~irung weehseln mit 
tier Namr des Hefesaftes und der Menge des zugesetzten Arsenats, wobei mit jeder 
Hefesaftprobe ein gewisses Optimum bei Zusatz einer ganz bestimmten Menge des 
Arsenats erreicht wird. Das Arsenat bleibt, im Gegensatz zum Phosphat, naeh tier 
Entwickehng einer ~quivalenten Menge Kohlensiiure dureh Magnesiamischung fiiIlbar, 
und zwar aueh noch naeh dem AufhSren der GSrung. A. Oelker. 

W. l tenneberg:  Z u m  V e r h a l t e n  d e r  K u l t u r h e f e r a s s e n  in zu-  
s a m m e n g e s e t z t e n  N i i h r l S s u n g e n .  (Wochenschr. Brauerei 1907, 24, 542 bis 
546, 575--579, 581--586, 596--601, 609--613 u. 618--620.) - -  Zum Versueh 
wurden zwei oberg~rige und drei untergS.rige Bierhefen, ferner zwei Brennereihefen 
benutzt. Die Hefen befanden sieh bei l~ingerer Zfichtung nur in PeptonlSsungen und 
meist auch in AsparaginlSsung, die neutralisiert wurden, in normalem Zustande. Die 
Verdickung der Zellh~iute ist meist auf zu grol~e Salzmengen zurfickzufiihren. Die 
Ausbildung von vielzelligen SproBverbiinden 1/il~t sich bei den obergiirigen Hefen 
dureh bestimmte Ern~hrung, manchmal erst naeh lgngerer Zfichtung hervorrufen. 
Gleiche Erniihrungsbedingungen verursachen vielfach gleiche Formen bei den ver- 
schiedenen Heferassen; so werden sieh die Helen z. B. in den AmmoniumlSsungen 
auffallend i i h n l i e h . -  Die Flockenbildung bei unterg'iirigen und oberggrigen Helen 
ist nur dem Grade nach versehieden. Durch bestimmte Ern/ihrung kSnnen die Zell- 
hiiute schleimig werden, d. h. die Helen floekiger. Ffir die starke Flockigkeit der 
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unterggrigen Helen ist die Reakgion der LSsungen nieht aussehlaggebend. Die ober- 
g~irigen Helen kSnnen bei jeder Reaktion der NiihrlSsung floeken. - -  Die oberg~rigen 
Helen vermehren sieh viel sehneller als die untergarigen. Unter bestimmten Be- 
dingungen kann in Fltissigkeiten mit giirfiihigem Zueker eine Vermehrung der Here 
eintreten, ohne dag sie eine entspreehende Giirung zelgt. H. Will. 

Ao M. 0ssendowsM: U b e r  2 S c h l m m e l p i l z a r t e n ,  d ie  in J a p a n  und  
Chin  a k u l t i v i e r t  werden.  (Journ. russk, phys.-ehim, obsehtseh. 1906, 38, 1070 his 
107l.) - -  Der Sehimmelpilz A s p e r g i l l u s  o r y z a e  wird von alters her in Japan 
kultiviert und bei der Reisbranntweinbereimng statt des Malzes angewendet, da er ein 
der Diastase ghnliehes Enzym ausseheidet, sodafi ein aromatiseher, ,,Sgke" genannter 
Branntwein erhalten wird. Die Kulturen dieses Sehimmelpilzes ,Asago-sehe" genannt, 
werden in kleinen PorzellangeNgen mig porSsen I.iolzkorken verkauft; sie stellen eine 
trfibe klebrige Fliissigkeit dar. Verf. zog aus den Sehimmelpilzen nach I-Ioppe- 
S e y l e r  das wasserlSsliehe nnd dutch Ammoniumsulfat und absoluten Alkohol fall- 
bare Ferment aus. Dieses 18st sich gut in Glycerin, verliert aber naeh einigen 
Stunden die hydrolysierende Wirkung. Dt~s aus wgsseriger LSsung gef~llte Enzym 
stellt ein amorphes gelbes Pulver dar. Etwa bel 700 wird die fermentative Tg~tigkeit 
des Enzyms zerstSr~, ebenso bei der Vergiftung der NfihrlSsung dureh Sehwermetall- 
salze, dutch arsenig- und arsensaure Salze und besonders dutch Alkalien, sehon dutch 
0,080/0 derselben. Gegen organisehe Antiseptika (Phenol, Resorein, Salieylsiiure) ist 
das Enzym weniger empfindlieh. Dutch den M~tarbeiter des Verf.'s wurde festgestellt, 
dab auch Mais-, Weizen- und Kartoffelstfirke mn beaten aber Reisst~rke dureh den 
Aspergillus oryzae sieh verzuekern lassen. Das Verfahren ist einfaeh: Die Sehimmel. 
pilzkulmren werden in die feuehte, gequollene, auf 32--35 ° angew~irmte ReiskSrner- 
masse gegeben. - -  Der Sehimmelpilz M u e o r R o u x i i wird yon den Chinesen kuttiviert 
und zur Verzuekerung "con Reis benutzt, um aus letzterem hShere Branntweinsorten 
,,Arak" zu bereiten. Die Kulturen des Mueor Rouxii werden in gefloehtenen, innen 
mit Papier verklebten KSrbehen in den Handel gebraeht und stellen eine brfiunliehe 
Fliissigkeit dar. "Die Eigensehaften und die Wirkung dieses Sehimmelpilzes auf 
pflanzliehe Stgrke sind denen des Aspergillus oryzae gleieh, nut hat das Enzym eine weige 
Farbe und seine Wirkung auf Reis ist eine langsamere, als die des Aspergillus- 
Enzyms. A. Rammul. 

E. Delel~rance: D i e H e r s t e l l u n g d e s A l k o h o l s m i t t e l s M u k o r i n e e n .  
(Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1907, 24, 1401--1405.) - -  Eine Empfehlung zur 
mSglichst strengen Anwendung des aseptischen ~!erfahrens bei der Anstellung und 
Vergfirung der Maischen unter Benutzung reiner I-Iefen. G. Sonntag. 

P. L indne r :  E n d o m y c e s  f i b u l i g e r  n. sp., e i n  n e u e r  G i ~ r u n g s p i l z  
und  E r z e u g e r  de r  sogen .  I ~ r e i d e k r a n k h e i t  des  Bro t e s .  (Woehenschr. 
Brauerei 1907, 24, 469--~74.) - -  Der Pilz geh5rt zur Familie der Aseomyeeten; er 
ist gleichzeitig Giirungserreger, Sprol3pilz und echter Hyphomycet; durch seine Sporen- 
bildung zeigt er Beziehungen zu den Helen der Gattung Willia. In etwa 3 Wochen 
alten Kulturen in gehopfter und ungehopfter Wfirze entstehen dicke Deeken von 
dem Aussehen durchtr~nkter Watte und lockere Bodensiitze. Am meisten kommt die 
Konidienform des Pilzes auf festem Niihrboden, wie Wiirzeagar, zur Ausbildung. Hier 
erscheint die Oberfl/iehe wie yon einem zarten, reinweil~en, feinwolligen Gespinst be- 
deckt. Fiir die meisten Konidien ist die traubenkernartige Gestalt charakteristisch. Bei 
Luftzutritt w~ichst die Konidie f~idig aus. Wo die Seitensprossen zu Ifingeren F/~den aus- 
waehsen, beobaehtet man manehmal eine oidiumartige Aufteihmg. Mit dem Einsetzen 
~'on Gg,rung ~ndert das junge 5~[yeel sein Verhalten. Die ffidigen Endstiieke nehmen 
sprogmycelartige Formen an oder zeigen Degenerationserseheinungen; die GrSBe der 
Asei sehwankt zwischen 17 und 7,2 p, die der hutfSrmigen Sporen (ohne Krempe) 
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zwischen 7,2 und a, t t i m  Durehmesser. Die Breite der Krempe variiert sehr; manche 
Sporen zeigen fast far keine Krempe; die Ascospore beginnt sogleich zu sprossen. 
Auf dem Gipsbloek wurde die grSgte Anzahl Sporen bei 260 C gebildet, bei 25 o C 
weniger, bei 30 ° C nur noch vereinzelte. Bei 100 C wurden keine Sporen gefunden. 
Noch relehlieher als auf den Gipsbl6eken war die Sporenbildung in ZentrifugierrShrehen 
eil~getreten. Bei der Kleingiirmethde zeigte zmr Rohrzucker eine starke G~rtlng, 
Glykose, l-Mannose und Fruktose vergoren miil~ig stark, Rafflnose, Milchzueker schwaeh, 
ebenso Rhamnose, ein Gemisch von l-Sorbose und d-Galaktose, a-Methylglykosid. 
Keine Spur yon G~rung zeigte sich bei Maltose, Dextrin, Arabinose, Xylose, Trehalose, 
Melibiose, Mannit. Zweifelhafte Sparen yon G~rung zeigten Glykoheptose, ,,unechte 
Tagatose" und Jnulin. Verf. erSrter~ zum Sehlulg noeh die Beziehungen des Pllzes zu 
den Helen der Gattung Willia, we]che ebenfalls hutfSrmige Sporen bilden. 
Durch das G~irvermSgen steht die vorliegende Art den Willia-Hefen nabe, mit Aus- 
nahme tier Willia belgiea des Verf.'s. Ganz abweichend yon Wiliia-Arten ist die Art 
und Weise, wie der Pilz in den g~irungsfiihigen Flfissigkeiten wiiehst. Hier kommt 
er den Mucor-Arten sehr nahe. Fiir die Mehrzahl der Willia-Arten ist ein dour]ichor 
Fruehtfithergeruch charakterlstisch. Die G~rung yon Endomyces fibuiiger gibt nur 
ein ganz schwaches Aroma naeh frisehen Xpfe]n oder nach gereinigtem Aeetaldehyd. 
Eine yon Mycelfaden freie Hefegeneration, wie sie bei Willia-Arten in GSzflfissigkeiten 
ohne weiteres zu erhalten ist, konnte bei dem vorliegenden Pitz nicht erhalten werden. 

H. Will. 

Donselt: W e l c h e  Vorz t ige  b i e t e t  d ie  V e r w e n d u n g  yon anorga -  
n i s c h e n  N / i h r m i t t e l n  in de r  E s s i g f a b r i k a t i o n  vor tier V e r w e n d u n g  yon  
o r g a n i s e h e n ? (Deutsche Essigind. 1907, 11,246--247.) -Verwendet mau Niihrsalze, 
so ist mit ihnen gleichzeitig Sirup oder Zueker odor Malzauszug der Maische zuzu- 
setzen. Diese bringeu iedoeh moist eine Verschleimung der Bildner some das Auf- 
treten yon Xlehen horror. Dutch die Verwendung yon anorganisehen NS.hrsalzen 
kSnnen jene Krankheitserscheinungen wesent]ieh herabgemindert werden. H. Will. 

W. l l enneberg :  B a k t e r i o l o g i s e h e  U n t e r s u e h u n g e n  f iber  Wein-  
e s s i g g i i r u n g .  (Deutseh. Essigind. 1907, 11, 261--263 u. 269--271.) ~ Die Be- 
schaffenheit der Hautbildungen auf der Oberflfiche der s~uernden Essigmaischen in 
den Weinessigfabriken ist sehr versehieden. Im Zusammenhang damit steht auch die 
Besehaffenheit des Esslgs, die Zeit der Vers~iuerm~g und die Gr513e der Verluste. 
Die Ursaehe ist die Gegenwart versehiedener Pilze, wie Verf. des nfihern ausfiihrt. 
Infolgedessen ist die Weinessigg/irung ganz veto Zufall abh~ngig. Zm" Bek~mpfung 
dieser lJbelst~inde ist die Anwendung yon geeigneten Reinzuchtbakterien notwendig. 
Veto praktisehen Standpunkt aus kSnnen ,Kulmr-Weinessigbakterien" und ,,wilde Wein- 
esslgbakterien" unterschieden werden. Ob die Bakterien zur ersten oder zur zweiten 
Gruppe gehSren, entscheidet die Art der Haut. Es kSnnen 5 Typen untersehieden 
werden: Die Lederhaut (B. xylinum), die Seidenpapierhaut (B. orleanense und xyli- 
noides), die Gaze- odor Schleierhaut. (B. acetigenum), die Bieressigbakterienhaut (Kul- 
tur-Bieressigbakterien), die Staubhaut (B. aseendens und B. vini acetati). Die giinstigsten 
Arten ftir die Essigfabrikation sind z. ]3. ~B. orteanense und B. xytinoides. Eine 
Infektion der Weinessigmaiseho dureh Jklchen, Kahmhefen usw. wird dureh Erhitzen 
des zuzusetzenden Essigs erreicht ebenso wie die Vernichtung yon unerwfinsch/en Essig- 
bakterienarten yon Wein. Siimtliche Essigbakterienkulturen, die nieht fortdauernd 
und nicht rechtzeitig in unverdiinnten Weinessigmaischen fortgepflanzt werden, m/issen 
vor jedem Gebrauch an den hSheren Essigsfiure- und Alkoho]gehalt der Weinessig- 
maische yon neuem gewShnt werden. Die Anwendung der Reinzuchtbakterien in der 
Weinessigg'firung ist meist mit keinerlei Schwierigkeit verbunden. Verf. teilt seine 
Erfahrungen mit und gibt eine genaue Arbeitsweise an. Einer der grSgten Vorteile 
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bei Aussaat geeigneter Reinkulturbakterien ist die Sehnelligkeit der Hautentwlekelung. 
Es kann ohne Filtration ein blanker Essig gewonnen werden. Das Aroma ist meist 
hervorragend schSn. H. Will. 

F. Rothenbach: and  W. Donselt:  U b e r  das  V o r k o m m e n  yon  Bac- 
t e r i u m  x y l i n u m  in S c h n e l l e s s i g b i l d n e r n .  (Deutsche Essigind. 1907, 11, 349 
bis 3 5 0 ) . -  Die wlederholt vorgenommenen Untersuehungen der Bildner der Ver- 
suchsessigfabrik zeigten, dal~ slch in diesen trotz Vermeidung organiseher ~iihrstoffe 
(abgesehen you unvergorenem Sirup) Bacterium xytinum angesiedelt hatte. Trotzdem 
die Biidner im vergangenen Jahre mit strSmendem Wasserdampf sterilisiert und mit 
Reinzuchtessigbakterien beimpft wurden, hatte sieh in diesem Jahre keine wesentliche 
Verminderung im Auftreten yon Bakterium xylinum in den Bildnern gezelgt. Das 
Bacterium kann den Bildnern keine erhebliehen Sehiidigungen zuffigen, falls der Siiure- 
gehalt in den Apparaten ein hSherer ist. H. Will. 

W e i n .  

E. Ka, yser und A. l)emolon: B e i t r a g  zum S t u d i u m  der  f l f i c h t i g e n  
P r o d u k t e  d e r  a l k o h o l i s e h e n  Gi~rung.  (Ann. de IaBrasserie et de laDistitI. 
1907, 313; Wochensehr. Brauerei 1907, 28, 503--504.) - -  Auf Grand ihrer Unter- 
suchungen fiber Ursprung und Bilduugsbedingungen der flfichtigen G~rungsprodukte 
and den Einflul~ des Alters auf ihre Entwickelung kommen Verff. zu folgenden 
Schlfissen: Das Verweilen der Weine auf der Here bei Gegenwart yon Sauerstoff 
und unter AusschluB yon Infektionen begiinstigt die Bildung einer grol~en Menge 
Aldehyd, was auf die Wirkung der aeroben Hefe zurfiekzuffthren ist; dagegen sind 
diese Bedingungen der J~therbi[dung ungfinstig. Diese Oxydation verursaeht nur eine 
geringe Bildung yon S~uren, die vielmehr erst beim Altern der Weine auf dem Fal~ 
zu entstehen seheinen. Gem~igtes Licht begiinstigt die alkoholische Giirung und 
dementsprechend die Bildung h5herer Alkohole. Die in sterile Traubenmoste ein- 
geimpften Reinhefen bilden stets hShere Alkohole; es ist daher vergebliche Miihe, 
deren Bildung dutch Benutzung ausgewiihlter ttefen hintanzuhalten. Diese h/~ngt 
vielmehr mit der Ern/ihl~ang der Here zusammen, wie dies neuerdings E h r l i c h  ge- 
zeigt hat; es spielt also die Zusammensetzang der N/ihrl6sung die I-Iauptrolle. Die 
Moste der Charente scheinen dieser Bildung haupts/ichlich giinstig zu sein. Da, wo 
ein Vergleich mSglich ist, ist die Meng'e der hSheren Alkohole proportional der t{efen- 
vermehrung, d. h. dem Gewichte der t{efeuernte. G. Sonntt~g. 

M. (]ari .Mantrand: P r a k t i s e h e s  V e r f a h r e n  zur  E x t r a k t i o n  des 
ro ten  W e i n f a r b s t o f f e s .  V e r w e n d u n g  des O n o c y a n i n s  zur  W i e d e r -  
h e r s t e l l u n g  der  F a r b e  de r  c h a p t a l i s i e r t e n  Weine .  (Bull. Soc. Chim. 
Paris 1906, [3] 85, 1017--1022.) - -  Verf, hat 15sliches (~)nocyanin auf folgende Weise 
aus Rotwein gewonnen. Ein Liter Wein wird mit Bleiessig vollst/indig ausgef/illt, 
der Niederschlag mit kaltem Wasser durch Dekantieren ausgewasehen, his eine Probe 
des Waschwassers nicht mehr dutch Schwefels~ture gef~llt wird. Dann l~l]t man 
24 Stunden lang abtropfen. Von der durch Umrfihren gleiehmi~ig gemachten Masse 
(mit etwa 80°/o Wasser) werden 5 g zur Bestimmung des Bleies dutch Veraschen 
entnommen und dem Rest die berechnete Menge verdfinnter Schwefels/~ure tropfen- 
weise zugefiigt und die Zersetzung dutch Erwiirmen beendet. Das ausgeschiedene 
Bleisulfat wird gesammelt und mit kochendem Wasser dreimal ausgewaschen, das 
Filtrat auf 250 cem gebracht. In 1 0 - 2 0  ccm davon kann die Menge des Farb- 
stoffes als Trockensubstanz wie bei der Extraktbestimmung des Weines ermittelt 
werden, Das Fi[trat scheidet den in Wasser unlSslichen Tell des Farbstoffes im 
Laufe elniger Stunden aus, der gesammelt and ohne Auswaschen kalt in 20 ccm 


